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Abstract 



Calcium carbonate is slurried in a mixing tank I and thereafter kept in motion by stirring. A premix II of 
fruit juice concentrate, fruit pulp and optional lemon juice concentrate is prepared in a mixing tank II. 
The premix I prepared in the mixing tank I is added to the premix II with stirring, water is added and 
the mixture is made up with a sugar solution. If desired, further constituents may also be added, The 
method produces a fruit juice drink in which natural acids are exclusively used to dissolve the calcium 
carbonate. 
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@ Fruchtsaftgetrank und Verfaliren zur Herstellung eines Fruchtsaftgetrankes- 

@ In einem Mixtank I wird Calciumcarbonat in Was- 
ser eingeschlemmt und danach durch ROhren in 
Bewegung gehalten. In einem IVIixtank II wird ein 
Premix II aus Fruchtsaftkonzentrat Fruchtmark und 
ggfs. Zitronensaftkonzentrat hergesteilt. 

Das im Mixtank I hergesteiite Premix I wird mit 
dam Premix II unter Ruhren zusammengefQhrt, es 
wird Wasser zugegeben und mit einer Zuckerlosung 
aufgefullt. Ggfs. konnen auch noch weitere Bestand- 
teiie zugefugt werden. 

Hierdurch wird ein Fruchtsaftgetrank erhalten, 
be! dem zur Losung des Calciumcarbonates aus- 
schile/Jllch natOrliche SSuren Verwendung finden. 
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Fruchtsaftgetrank und Verfahren zur Herstellung eines Fruchtsaftgetrankes 



Die vorllegende Erflndung bezleht sich auf ein 
mit Calcium versetztes Fruchtsaftgetrank, welches 
im wesentlichen frei ist von zugesetztem Protein 
und einen Fruchtsaftgehalt von mindestens 45 %, 
einen Zuckergehalt von etwa 8 % sowie einen 
Calciumgehalt von etwa 0,05 bis 0.26 Gew.-% und 
eine Saurekomponente aufwelst, wobei als Calci- 
umquelle Calciumcarbonat und die Saurekompo- 
nente zur Losung des Calciumcarbonates dient. 

Die Erflndung bezieht sich welterhin auf ein 
Verfahren zur Herstellung eines derartlgen Frucht- 
saftgetrankes. 

Mit Calcium versetzte FruchtsaftgetrSnke sind 
ansich bekannt 

Es ist auch bekannt, daiS hierbei als Calcium- 
quelle Calciumcarisonat dient. 

Urn das Calciumcarbonat im Fruchtsaftgetrank 
in Losung halten zu konnen. wird eine Saurekom- 
ponente benotigt 

Hier hat man bislang synthetische Sauren in 
Form einer Mischung aus Zitronensaure und Apfel- 
saure verwendet 

Der vorliegenden Erfindung liegt die Aufgabe 
zugrunde, ein Fruchtsaftgetrank der gattungsgema- 
0en Art zu schaffen, be! dem fur die Losung des 
Calciumcarbonates auf synthetische Sauren ver- 
zichtet werden kann. 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemafl dadurch 
geld St. 6aB die Saurekomponente ausschiiefliich 
aus natOrlicher Saure besteht und entweder in 
Form von Zitronensaftkonzentrat zugegeben 
und/oder dem ausreichend hohen Anteil an naturll- 
chen Sauren des Fruchtsaftkonzentrates entnom- 
men Ist. 

Ein derartiges Fruchtsaftgetrank bedarf zur Lo- 
sung des Calciumcarbonates keinerlel syntheti- 
scher Sauren, da das erforderliche Calciumcarbo- 
nat auch mit naturlichen Sauren geldst werden 
kann. Hierbei ist die Verwendung von Zitronensaft- 
konzentrat Oder die Zugabe von Zitronensaftkon- 
zentrat moglich, ebenso ist es denkbar. bel der 
Verwendung von Fruchtsaftkonzentraten mit hohem 
Anteil an entsprechenden. naturlichen Sauren .auf 
die Zugabe von Zitronensaftkonzentrat zu verzich- 
ten. 

Ein derartiges Fruchtsaftgetrank entspricht hin- 
sichtlich seiner Zusammensetzung dem Wunsch 
vieier Verbraucher insoweit, als es aus rein natOrli- 
chen bzw. naturreinen Be standteilen besteht. 

Ein Verfahren zur Herstellung eines Fruchtsaft- 
getrankes dieser Art ist gekennzeichnet durch die 
Herstellung eines Premix I aus Wasser und Calci- 
umcarbonat, wobei das Calciumcarbonat durch 
RQhren in Bewegung und so ein Abssetzen verhln- 
dert wird, und durch die Herstellung eines Premix II 



aus Fruchtsaftkonzentrat, Fruchtmark und ggfs. Zi- 
tronensaftkonzentrat sowie durch anschlieCendes 
ZusammenfUhren von Premix I und Premix il unter 
Zugabe von Wasser sowie bedarfsweiser Zugabe 

5 von Zuckerlosung sowie weiterer Bestandteile. 

Durch die Herstellung eines Premix I und eines 
Premix II konnen die entsprechenden Komponen- 
ten des fertigen Fruchtsaftgetrankes exakt be- 
stimmt und somit genau eingestellt werden- Durch 

10 das Zusammenbringen von Premix I und Premix II 
unter Zugabe von Wasser sowie der bedarfsweisen 
Zugabe weiterer Bestandteile wird dann das fertige 
Fruchtsaftgetrank unter VerrGhren der belden Kom- 
ponenten fertiggestellt und kann abgefullt werden. 

75 Weitere Merkmale der Erfindung sind Gegen- 
stand von UnteransprQchen. 

Die Erfindung wird im folgenden unter Bezug- 
nahme auf die Zeichnung, die in schematischer 
Darstellung die einzelnen Verfahrensschrltte zur 

20 Herstellung eines Fruchtsaftgetrankes zeigt naher 
beschrieben. 

Zur Herstellung eines Fruchtsaftgetrankes, wel- 
ches mit Calcium versetzt ist, im wesentlichen frei 
ist von zugesetztem Protein und einen Fnjchtsaft- 

25 gehalt von mindestens 45 %, einen Zuckergehalt 
von etwa 8 % sowie einen Calciumgehalt von etwa 
0.05 bis 0,26 Gew.-% und. eine Saurekomponente 
aufweist, wobei als Calciumquelle Calciumcarbonat 
dient und die Saurekomponente zur Losung des 

30 Calciumcarbonates erforderllch ist, wird in einem 
Mixtank 1 ein Premix 1 hergestellt, und zwar aus 
Wasser und Calciumcarbonat. Das Calciumcarbo- 
nat wird in das Wasser eingeschlemmt und durch 
standiges Ruhren wird ein Absetzen des Calcium- 

35 carbonates verhindert. 

In einem Mixtank II wird ein Premix II aus 
Fruchtsaftkonzentrat, Fruchtmark und ggfs. Zitro- 
nensaftkonzentrat hergestellt. 

AnschlieCend werden Premix I und Premix II 

40 unter Zugabe von Wasser sowie der bedarfsweisen 
Zugabe von Zuckerlosung sowie weiterer Bestand- 
teile. beispielsweise einer Vitaminlosung. Frucht- 
. fieisch Oder Aromastoffen, zusammengefuhrt. Diese 
Zusammenfuhrung erfoigt unter gleichzeitigem 

45 Ruhren und nach dem aile Bestandteile zusam- 
mengebracht sind. kann das so hergesteilte Frucht- 
saftgetrank in einer FOIlstation abgefUltt werden. 

Wesentlich ist, daj3 die zur Losung des Calci- 
umcarbonates erforderliche Saurekomponente aus- 

50 schiieQIich aus natOriichen Siuren besteht. Dies 
kann entweder durch die Zugabe von Zitronensaft- 
konzentrat erfolgen, sofern das verwendete Frucht- 
saftkonzentrat nicht genOgend eigene naturiiche 
Saure zur Losung des Calciumcarbonates aufweist. 
Wird hingegen ein Fruchtsaftkonzentrat verwendet. 
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welches einen sehr hohen natQrlichen Anteil an 
Sauren aufweist, kann u.U. sogar auf den Zusatz 
von Zitronensaftkonzentrat verzichtet warden. 

In jedem Falle ist die Gesamtrezeptur so abzu- 
stinrimen, dai3 das Premix II hinsichtlich seines 
SSuregehaltes so eingestellt Ist daB hier ein gewis- 
ser Oberschu/3 vorhanden ist in dem Sinne, dai3 
das Calciumcarbonat des Premix I gelost werden 
kann und dai3 dennoch das tertige Fruchtsaftge- 
trank den gewunschten, fur den Geschnr^ack mitbe- 
stimmenden Saureanteil aufweist. 

Bel der Herstellung des Premix I betragt das 
Verhaltnis Calciumcarbonat zu Wasser etwa 1 : 20 
bis 1 : 5a 

Vorzugsweise wird die Menge des Calciumcar- 
bonates so bemessen, dai3 in 0,2 I des fertlgen 
Fruchtsaftgetrankes etwa ein Drittel des Tagesbe- 
darfes eines Menschen an Calcium enthalten ist. 

Bei der Herstellung des Premix il wird ggfs. so 
viel Zitronensaftkonzentrat zugegeben, dafl das fer- 
tige Fruchtsaftgetrank noch 6,5 bis 8.5 g Saure/I 
enthait 

Die Entgasung des beim ZusammenfUhren von 
Premix I und Premix II freiwerdenden Kohlendiox- 
ydes erfolgt vor und waiirend der Zugabe von 
weiteren Bestandteilen mittels Rutiren. Man erhalt 
dann ein wie gewunscht nicht musierendes Ge- 
trank. 



Anspruche 

1. Mit Calcium versetztes Fruchtsaftgetrank, 
welches im wesentlichen frei ist von zugesetztem 
Protein und einen Fruchtsaftgehalt von mindestens 
45 %, einen Zuckergehalt von etwa 8 % sowie 
einen Caiciumgehait von etwa 0,05 bis 0,26 Gew.- 
% und eine Saurekomponente aufweist, wobei als 
CalciumqueHe Calciumcarbonat und die Saurekom- 
ponente zur Losung des Galckumcarbonates dient. 
dadurch gekennzelchnet , dafi die Saurekompo- 
nente ausschlieiSIich aus naturlicher Saure besteht 
und entweder in Fomn von Zitronensaftkonzentrat 
zugegeben und/oder dem ausreichend hotien Anteil 
an naturlichen Sauren des Fruchtsaftkonzentrates 
entnommen ist 

2. Fruchtsaftgetrank nach Anspruch 1 , dadurch 
gekennzeichnet, dalS es zusatzlich Fruchtmark 
und/oder Fruchtfleiscli und/oder Vitaminlosungen 
und/oder Aromastoffe enthait. 

3. Verfahren zur Herstellung eines Fruchtsaft- 
getrankes nach Anspruch 1 , gekennzeichnet durch 
die Herstellung eines Premix I aus Wasser und 
Calciumcarbonat, wobei das Calciumcarbonat 
durch Ruhren in Bewegung und so ein Absetzen 
vermieden wird, und durch die Herstellung eines 
Premix II aus Fruchtsaftkonzentrat, Fruchtmark und 
ggfs. Zitronensaftkonzentrat sowie durch anschlie- 



J3endes ZusammenfUhren von Premix I und Premix 
11 und Zugabe von Wasser sowie bedarfsweiser 
Zugabe von ZukkerlSsung sowie weiterer Bestand- 
teile. 

5 4. Verfahren nach Anspruch 3. dadurch ge- 

kennzeichnet, daB das Verhaltnis Calciumcarbonat 
zu Wasser etwa 1 : 20 bis 1 : 50 betragt. 

5. Verfahren nach Anspruch 4, dadurch ge- 
kennzeichnet, dafl die Menge des Calciumcarbona- 

10 tes so bemessen ist, dafl in 0,2 I des fertigen 
Fruchtsaftgetrankes etwa ein Drittel des Tagesbe- 
darfes eines IVlenschen an Calcium enthalten ist. 

6. Verfahren nach einem oder mehreren der 
AnsprQche 3 bis 5. dadurch gekennzeichnet, dafl 

75 dem Fruchtsaftkonzentrat im Premix II ggfs. so viel 
Zitronensaftkonzentrat zugegeben wird, dafl das 
fertlge Fruchtsaftgetrank etwa 6,5 bis 8,5 g SMure/l 
enthStt. 
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